
ការវេចខ្ចប់បន្ថយអុកសុ៊ីសសន្ (ROP) ត្រេូបាន្

អនុ្េរតតាមេធិ៊ីជាវត្ចើន្។ ការវត្បើត្បាស់ ROP ជា

ទូវៅបំផុរវោយវោជន្៊ីយោា ន្ គឺការដកខ្យល់

វចញព៊ីអាហារវៅកន ុងថង់បាា សទ ិកតាមសបបវម

កាន្ិចវដើមប៊ីបវងក ើរការបិទជិរយ៉ា ងរឹង សដល

វគវៅថាការវេចខ្ចប់សបបសុញ្ញកាស។ ការវេច

ខ្ចប់អាហារវៅកន ុងថង់មាន្សខ្ែររូសដលអាចបិទ

វបើកេញិបាន្គឺ មិន ចារ់ទុកថាជា ROP វទ។ 
 

មាន្អរថត្បវយជន៍្ជាវត្ចើន្ចំវ ោះការវត្បើត្បាស់ 

ROP ដូចជាការ់បន្ថយការរលាកវោយសារកក 

សបងសចកជាចំសែកផលិរផល ពន្ារអាយុកាល

វត្បើត្បាស់។ សរគួរឱ្យសាា យ វោយសារការដកអុក

សុ៊ីសសន្វចញព៊ីជំុេញិអាហារ អនកក៏នឹ្ងបវងក ើរប

 រសិាថ ន្មួយសដលអំវយយផលដល់ការលូរលាស់

របស់បាក់វររ ីClostridium botulinum ផងសដរ។ 

វន្ោះអាចវធវ ើឱ្យអាហារសដលមាន្សុេរថ ិោពវៅជា

អាហារសដលអាចបយា លឱ្យសាា ប់ បន្ទទ ប់

ព៊ីបាន្វេចខ្ចប់។ គឺថា វោយសារសរមាន្

លកខខ្ែឌ ទាមទារជាវត្ចើន្អំព៊ី ROP។ 

 

អនកអាចវត្បើ ROP ចំវ ោះអាហារមួយ

ចំនួ្ន្វោយគ្មា ន្អញ្ញ ត្រកមាបាន្ ព៊ីវត្ ោះ

ពួកវាមាន្ធារុរារាងំដល់ការកវកើរជារិ

ពុល ប៉ាុសន្តអនកត្រេូសរសរវសរសផន្ការអំព៊ី

ការេោិគវត្គ្មោះថាន ក់នន្ចំែុចត្រួរពិនិ្រយ

សំខាន្់ៗ (HACCP) ជាមុន្សិន្ វ ើយឱ្យ

អាជាា ធរសុខ្ោពសាធារែៈកន ុងមូលោា ន្

របស់អនកវធវ ើការអនុ្ម័រ។ 

 

អាហារសដលបាន្វេចខ្ចប់ទាងំអស់ត្រេូសរ

ទុកោក់វៅវត្កាមស៊ីរុែហោព 41F ន្ិង៖ 

• មាន្កត្មិរសកមានន្ទឹករូចជាង

ឬវសា ើ 0.91 ឬ 

• មាន្ pH រូចជាងឬវសា ើ 4.6 ឬ 

• ជាសាច់សដលបាន្សកនចនឱ្យទុកបាន្យូរ

វចញព៊ីកសន្ាងសដលត្រួរពិនិ្រយវោយ 

USDA ព៊ីកញ្ច ប់សដលវៅលអ  ឬ  

• សមបូ រស ៌ា ងគកាយកំពុងត្បកួរត្បសជង

កត្មិរខ្ពស់ដូចជា សាច់វៅ បសុបកែ៊ីវៅ 

ឬបសន្ា វៅ។ 

ត្រ៊ីវៅគឺរឹងរុ៉ឹងជាងផលិរផលវៅវផែង

វទៀរ ព៊ីវត្ ោះបាក់វររ ីC. botulinum មាន្

វៅកន ុងត្រ៊ីត្គប់ត្បវេទ។ វគរត្មូេឱ្យបងកកត្រ៊ី

មុន្វពល កន ុងវពល ន្ិងវត្កាយវពលវេចខ្ចប់ 

វទាោះប៊ីជាវាវៅកន ុងថង់រិចជាង 48 វមា៉ា ងក៏

វោយ។ 

 

ROP ក៏រមួបញ្ច លូផងសដរនូ្េេធិ៊ីចមអ ិន្/បញ្ច ុ ោះ

កវដា  និ្ងេធិ៊ីចមអ ិន្វត្កាមសុញ្ញអាកាសវោយ

ត្ចកអាហារកន ុងថង់។ សូមវមើលឯកសារ

ព័រ៌ាមាន្ #4 សត្មាប់ព័រ៌ាមាន្ជាក់លាក់អំព៊ី

ដំវែើរការនន្ការចមអ ិន្/បញ្ច ុ ោះកវដា  ន្ិងការ

ចមអ ិន្វត្កាមសុញ្ញកាស។ 
 

ឯកសារព័រ៌ាមាន្អំព៊ីអញ្ញ ត្រកមាមាន្

ព័រ៌ាមាន្អំព៊ីអញ្ញ ត្រកមា ត្បសិន្វបើអនកចង់

វត្បើ ROP ចំវ ោះអាហារឆ្អ ិន្ ឬផលិរផល

វផែងវទៀរសដលមិន្បាន្វរៀបរាប់វៅទ៊ីវន្ោះ។  

 

ប្រសិនបរើអ្នកទុកអាហារ (បែើកលែងលែប្ែី) 

កន ុងថង់លែែរទិជិែប្ែឹមលែរយៈបេែ 48 

ប ៉ោ ង ប ោះវាមិនប្ែវូបានបេចាែ់ទុកថាជា 

ROP បទ។  

ការបវចខ្ចរ់សុញ្ញកាសប្ែវូបានបប្រើជាទូបៅបែើមបីលរង

លចកជាចំលែកសាច់បៅសប្ រ់រងកក 

ការបវចខ្ចរ់លែែរនថយអ្ុកសុីលសនបោយ
គ្មា នអ្ញ្ញ ប្ែកមា 

ឯកសារព័រ៌ាមាន្អំព៊ីត្កមចំែ៊ីអាហារ #2 
ត្ បការ សដលអន ក គួ រយល់ដឹង អំព៊ី ត្កម   

www.healthoregon.org/

foodsafety  

កមា េធិ៊ីបង្កក រជំងឺឆ្ាងតាមអាហារ 

OAR 333-150-0000  

ជំេូកទី 3-502.12 
(A) វលើកសលងសរត្គឹោះសាថ ន្ចំែ៊ីអាហារសដល

ទទួលបាន្អញ្ញ ត្រកមាដូចសដលបាន្បញ្ជា ក់

វៅត្បការ § 3-502.11 ត្គឹោះសាថ ន្ចំែ៊ីអាហារ

សដលវេចខ្ចប់អាហារសដលអាចមាន្វត្គ្មោះថាន ក់

វោយវត្បើេធិ៊ីវេចខ្ចប់បន្ថយអុកសុ៊ីសសន្ត្រូេ

ត្គប់ត្គងការលូរលាស់ ន្ិងការបវងក ើរជារិ

ពុលនន្បាក់វររ ីClostridium botulinum និ្ង

ការលូរលាស់នន្បាក់វររ ីListeria 

monocytogenes។ 
P
 

(B) ត្គឹោះសាថ ន្ចំែ៊ីអាហារសដលវេចខ្ចប់អាហារ

សដលអាចមាន្វត្គ្មោះថាន ក់វោយវត្បើេធិ៊ីវេចខ្ចប់

បន្ថយអុកសុ៊ីសសន្ត្រូេមាន្សផន្ការ HACCP 

សដលមាន្ព័រ៌ាមាន្ដូចបាន្បញ្ជា ក់វៅត្បការ  

¶ 8-201.14(D) ន្ិងសដល៖ 
Pf

 

(1) កំែរ់សមាគ ល់អាហារសដលត្រូេវេចខ្ចប់, 
Pf

 

(2) រត្មូេឱ្យអាហារសដលបាន្វេចខ្ចប់ ត្រូេរកា

ទុកវៅស៊ីរុែហ ោពវត្កាមឬវសា ើ 5°C (41°F) 

វ ើយត្រូេបំវពញតាមលកខែៈេនិិ្ចឆ ័យខាង

វត្កាមវន្ោះឱ្យបាន្យ៉ា ងវហាចយស់មួយ វលើក

សលងសរអវ ៊ីសដលបាន្បញ្ជា ក់វៅត្បការ ¶¶ (C) - 

(E) នន្សផនកវន្ោះ៖ 
Pf

 

(a) មាន្ aw រូចជាងឬវសា ើ 0.91 
Pf

 

(b) មាន្ pH រូចជាងឬវសា ើ 4.6 
Pf

 

(c) ជាផលិរផលសាច់ ឬបសុបកែ៊ីសដលត្រូេ

បាន្សកនចនឱ្យទុកបាន្យូរវៅវរាងចត្កសកនចន

អាហារសដលត្រួរពិនិ្រយវោយ USDA វោយ

វត្បើសារធារុសដលបាន្បញ្ជា ក់កន ុង 9 CFR 

424.21 វ ើយត្រូេបាន្ទទួលវោយមាន្កញ្ច ប់

សដលវៅលអ  
Pf

 ឬ 

(d) ជាអាហារសដលសមបូ រស ៌ា ងគកាយកំពុង

ត្បកួរត្បសជងកត្មិរខ្ពស់ដូចជា សាច់វៅ ប

សុបកែ៊ីវៅ ឬបសន្ាវៅ 
Pf

 

(3) ពិពែ៌ាន្ទអំព៊ីរវបៀបោក់សាា កកញ្ចប់ឱ្យ

វលចវធាា ន្ិងចាស់លាស់ វោយមាន្ការសែនំ្ទ 
Pf

 

(4) កំែរ់អាយុកាលវត្បើត្បាស់វោយរកាទុក

ឱ្យត្រជាក់ មិន្វលើសព៊ី 14 នថៃត្បរិទិន្ ចាប់ព៊ី

វពលវេចខ្ចប់រ ូរដល់វពលវត្បើត្បាស់ វលើក

សលងសររយៈវពលសដលរកាទុកផលិរផល

វោយបងកក ឬនថៃ "ផុរកំែរ់លក់" ឬនថៃ 

"ផុរកំែរ់វត្បើ" របស់អនកផលិរវដើម អាត្ស័យ

វលើនថៃយដល់មុន្, 
P
 

(5) រមួបញ្ច លូន្៊ីរិេធិ៊ីត្បរិបរត ិ វោយវយង

តាមេធិាន្ 
Pf

 និ្ង 

(6) ពិពែ៌ាន្ទអំព៊ីកមា េធិ៊ីបែុ្ោះបយត លវោយ

វយងតាមេធិាន្។ 
Pf

 

(C) វលើកសលងសរត្រ៊ី សដលត្រូេបាន្បងកកមុន្

វពល កន ុងវពល ន្ិងវត្កាយវពលវេចខ្ចប់ 

ត្គឹោះសាថ ន្ចំែ៊ីអាហារមិន្អាចវេចខ្ចប់ត្រ៊ីវោយ

វត្បើេធិ៊ីវេចខ្ចប់បន្ថយអុកសុ៊ីសសន្បាន្វទ។ 
P
 

បេែផុែសុខ្ភាេសាធារែៈ៖ 
 

វៅវពលវធវ ើតាមដូចអវ ៊ីសដលបាន្សរវសរ វន្ទោះ

 េធិ៊ីសា្សត  ROP វៅកន ុងសផនកវន្ោះ សុទធសរផតល់នូ្េ

ការត្គប់ត្គងវលើការលូរលាស់ និ្ង/ឬការ

បវងក ើរជារិពុលនន្បាក់វររ ីC. botulinum 

និ្ង L. monocytogenes វោយគ្មា ន្អញ្ញ ត្រក
មា។  សខ្ធន  ូឆ្ន ំ 2017 


